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Uvas são frutos não climatéricos, ou seja, devem 
ser colhidos no ponto ideal de consumo, uma 
vez que não amadurecem ou apresentam poucas 
modificações na qualidade após a colheita (DANNER 
et al., 2009; TECCHIO et al., 2009). A qualidade 
pós-colheita de uvas de mesa é regulada por fatores 
genéticos e ambientais, os quais influenciam as 
características químicas e físicas da baga, que por 
sua vez determinam a qualidade dos frutos para 
consumo in natura. 
O degrane, causado pelo enfraquecimento da 
camada de abscisão entre a baga e o pedúnculo, é 
considerado um dos principais responsáveis pelas 
perdas pós-colheita de uvas (DENG et al., 2007; 
LV et al., 1994; WU et al., 1992; ZHANG; ZHANG, 
2009). O enfraquecimento da camada de abscisão 
ocorre durante os estádios de amadurecimento e 
senescência da baga em resposta à desidratação 
dos cachos e à atividade de enzimas degradadoras 
de parede celular na camada de abscisão (ARTÉS-
HERNÁNDEZ et al., 2004; DENG et al., 2007; 
WU et al., 2008). O uso de um método capaz de 
quantificar a tensão de abscisão de bagas é de 
grande relevância para uma avaliação criteriosa 
da qualidade pós-colheita de uvas de mesa, assim 
como para a seleção de novos genótipos de uva de 
mesa menos suscetíveis ao degrane. 
As informações apresentadas neste trabalho 
foram obtidas por meio de pesquisas realizadas 
na Embrapa Semiárido para a elaboração de um 
método para a determinação da tensão de abscisão 
de uvas de mesa. 
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A tensão de abscisão, força necessária para a 
completa separação da baga do engaço, pode ser 
determinada no momento da colheita e durante o 
armazenamento de uvas de mesa. 
Em cada avaliação, devem ser utilizadas quatro 
repetições, sendo cada uma composta por pelo 
menos um cacho, conforme a necessidade de se 
obter uma boa representação da amostra de frutos 
avaliados.
Metodologia
A tensão de abscisão (em kg) deve ser avaliada 
em três bagas por cacho amostrado, localizadas 
nas regiões basal, mediana e apical. O valor médio 
de tensão de abscisão de cada cacho deve ser 
calculado utilizando-se os valores das três bagas 
(basal, mediana e apical) de cada cacho. As bagas, 
contendo os pedicelos, devem ser cortadas do eixo 
floral com o auxílio de uma tesoura de raleio. A 
tensão de abscisão deve ser determinada com o 
auxílio de um texturômetro (Figura 1a). 
O pedicelo de cada baga deve ser inserido de baixo 
para cima no orifício localizado no centro de um 
prato metálico fixado na base do texturômetro 
(Figura 1b e 1c). Após passar pelo orifício, o 
Tensão de abscisão de baga
pedicelo deve ser preso por um clipe de garra tipo 
jacaré (Figura 1b e 1c), o qual deve estar preso a uma 
mola de aço com 6 cm de comprimento e 0,8 cm de 
diâmetro, fixada no braço de leitura do texturômetro 
(Figura 1a). O equipamento deve ser programado de 
forma que o movimento ascendente do braço de leitura 
seja equivalente ao eixo longitudinal do pedicelo-baga. 
O modo de leitura deve ser tensão com velocidade de 
teste de 2 mm s-1. As leituras devem representar o 
pico de máxima tensão necessária para a separação 
completa do pedicelo da baga.
Na Figura 2 são apresentados os valores de tensão 
de abscisão de bagas de uvas de mesa da variedade 
Sweet Globe durante 56 dias de armazenamento 
a 0 ºC e UR de 95% em um estudo realizado na 
Embrapa Semiárido. De acordo com os resultados 
obtidos, o coeficiente de correlação (r) entre tensão 
de abscisão x dias de armazenamento foi de -0,9878. 
Os resultados indicam a redução na tensão de 
abscisão das bagas com o aumento do tempo de 
armazenamento, o que é esperado por causa do 
constante processo de desidratação dos cachos 
e aumento da atividade de enzimas degradadoras 
de parede celular na camada de abscisão (ARTÉS-
HERNÁNDEZ et al., 2004; DENG et al., 2007; WU et 
al., 2008). 
O alto coeficiente de correlação entre tensão de 
abscisão versus dias de armazenamento e o alto 
coeficiente de determinação da equação de regressão 
da tensão de abscisão (R2 = 0,9759) durante o 
armazenamento dos frutos sugerem uma ótima 
precisão do método proposto para a caracterização 
da resistência da camada de abscisão entre a baga e 
o pedúnculo de uvas de mesa.
Figura 1. Sistema utilizado para a determinação da tensão 
de abscisão da baga, seta indicando mola de aço de 6 cm de 
comprimento e 0,8 cm de diâmetro e fixada no braço de leitura 
do equipamento (a). Seta indicando orifício localizado no centro 
do prato metálico fixado na base do texturômetro por onde foi 
inserido o pedicelo (b). Seta indicando o clipe de garra tipo jacaré 
utilizado para prender o pedicelo e seta indicando a posição da 
baga no momento de leitura da tensão de abscisão (c).
Figura 2. Tensão de abscisão de bagas de uva de mesa variedade 
Sweet Globe durante o armazenamento a 0 ºC com UR de 95% 
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O método descrito neste trabalho pode ser utilizado 
juntamente com outros métodos em rotinas de 
caracterização da qualidade de uva de mesa.
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